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Pendahuluan : Susu kedelai adalah produk yang berasal dari cairan hasil penggilingan kacang 
kedelai dengan menggunakan air panas. Susu kedelai cair yang mengandung banyak gizi, dapat 
menjadi media pertumbuhan dan penyebaran yang baik bagi bakteri patogen sehingga 
kandungan zat gizi rusak atau cita rasa menyimpang (basi). Jahe merah memiliki kandungan 
gingerol lebih tinggi dan rasa yang pedas dibanding jahe lainnya. Kandungan gingerol berperan 
sebagai senyawa antimikrobia, sehingga dapat mempengaruhi jumlah mikrobia. 
Tujuan : Mengetahui pengaruh konsentrasi sari jahe merah dan lama penyimpanan terhadap 
jumlah mikrobia pada susu kedelai.  
Metode Penelitian : Jenis penelitian yang digunakan eksperimental dengan rancangan acak 
lengkap dan pola faktorial. Konsentrasi sari jahe merah yaitu 0%, 1,5%, 2,5%, dan 3,5%. Variasi 
lama penyimpanan yaitu 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan 9 jam. Jumlah mikrobia diuji dengan metode 
TPC dan dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis dan GLM-Univariate. Perbedaan hasil 
dianalisis menggunakan uji Duncan taraf 5%. 
Hasil Penelitian : Jumlah mikrobia susu kedelai terendah pada konsentrasi sari jahe merah 1,5% 
(2,1x10
7 
cfu/ml), sedangkan berdasarkan lama penyimpanan jumlah mikrobia tertinggi pada 
penyimpanan 9 jam (5,8x10
7 
cfu/ml). 
Kesimpulan : Ada pengaruh konsentrasi sari jahe merah (p=0,024) dan lama penyimpanan 
(p=0,032) terhadap jumlah mikrobia pada susu kedelai. 
 
Kata Kunci : susu kedelai, sari jahe merah, lama penyimpanan, dan jumlah mikrobia. 
 




Introduction: Soybean milk is a product derived from fluid of soybean grinding by using hot 
water. Soybean milk, which is contained of much nutrients, could become growing media and 
good dissemination for pathogen bacteria so that nutrient content is damaged or flavor become 
stale. Red gingers have higher gingerol and taste spicier than other gingers. Gingerol acts as 
anti-microbe compopunds, so it could effect the amount of microbe. 
Objective: The purpose of the research was to determine the effect of concentration red ginger 
extract and storage time towards the amount of microbes on soybean milk. 
Method: The types of research used an experimental design with a completely randomized 
design and factorial arrangement. Concentration red ginger was 0%, 1,5%, 2,5%, and 3,5%. 
Variation of storage time was 0 hour, 3 hours, 6 hours, and 9 hours. The amount of microbe was 
tested by TPC method. The amount of microbe was analyzed by using Kruskal-Wallis dan 
GLM-Univariate. The difference of the results were analyzed by using Duncan 5%.  
Result: The results of the research showed that the lowest amount of mircobe in soybean milk 
was at concentration red ginger of 1,5% (2,1x10
7 
cfu/ml), while based on storage time, the 
highest amount of microbe was at storage time of 9 hours (5,8x10
7 
cfu/ml). 
Conclusion: There was the effect of concentration red ginger extract (p=0,024) and storage time 
(p=0,032) on soybean milk. 
 
Keywords: soybean milk, red ginger extract, storage time and the amount of microbe. 
 





1. PENDAHULUAN  
Susu kedelai adalah cairan hasil ekstraksi protein biji kedelai dengan menggunakan air panas. Susu 
kedelai berwarna putih seperti susu sapi dan mengandung tinggi protein nabati, rendah lemak, 
karbohidrat, mineral dan vitamin. Susu kedelai cair yang mengandung banyak gizi, dapat menjadi 
media pertumbuhan dan penyebaran yang baik bagi bakteri patogen sehingga kandungan zat gizi 
rusak atau cita rasa menyimpang (basi). 
 Lama penyimpanan berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri pada susu kedelai. Daya 
tahan susu kedelai cair yaitu 1 hari pada suhu ruang, tetapi apabila pada proses pembuatan tidak 
bersih atau steril maka akan mengakibatkan daya tahan susu tidak sampai 1 hari dikarenakan 
adanya kontaminasi dengan mikrobia (Priyanti, 2008). Upaya untuk mencegah adanya kerusakan 
dan tumbuhnya bakteri patogen adalah dengan menambahkan bahan yang memiliki senyawa 
antimikrobia yang terdapat pada jahe merah. 
 Penambahan sari jahe merah pada susu kedelai mempengaruhi jumlah mikrobia dan 
berpotensi lebih awet karena adanya senyawa antimikrobia. Menurut Fuhrman et.al (2000) rasa 
khas hangat dari jahe merah karena adanya kandungan gingerol, zingeron, dan shogaol tannin. 
Kandungan gingerol jahe merah lebih tinggi dibanding jahe lainnya yang berperan dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri Escheria coli dan Bacillus subtilis, sehingga jahe merah lebih 
efektif dalam memperpanjang daya simpan susu kacang kedelai (Rehman dkk, 2011). 
 Berdasarkan latar belakang tersebut, peneliti ingin melakukan penelitian tentang pengaruh 
konsentrasi sari jahe merah dan lama penyimpanan terhadap jumlah mikrobia pada susu kedelai. 
 
2. METODE  
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dengan rancangan acak lengkap dan pola 
faktorial. Variasi konsentrasi yaitu 0%, 1,5%, 2,5% dan 3,5%. Selanjutnya Variasi lama 
penyimpanan yaitu 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan  9 jam. Jumlah mikrobia diuji dengan metode TPC. 
Jumlah mikrobia dianalisis menggunakan Kruskal-Wallis dan GLM-Univariate. Perbedaan hasil 
dianalisis menggunakan uji Duncan taraf 5%. 
2.1 Bahan 
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kacang kedelai, jahe merah, dan air. 
Biji kedelai diperoleh dari pedagang kacang kedelai di Pasar Kleco, Surakarta, Jawa Tengah. 
Sedangkan jahe merah diperoleh dari Pasar Legi, Surakarta, Jawa Tengah. 
2.2 Alat 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian yaitu timbangan, baskom, blender, sendok, panci, 
penyaring, parut, pisau, gelas ukur, pipet tetes, tabung reaksi, pipet volume, glasfrin pump, vorteks, 
coloni counter, cawan petri, penyemprot alkohol, korek api, lampu bunsen dan inkubator. 
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2.3 Pembuatan sari jahe merah 
Pembuatan sari jahe merah mengikuti prosedur Khusnul (2014). Jahe merah disortir, dicuci, 
dikupas, diparut, dan dilakukan pemerasan bubur jahe merah untuk di ambil sari nya. 
2.4 Pembuatan susu kedelai dengan penambahan sari jahe merah 
Proses pembuatan susu kedelai penambahan sari jahe merah mengikuti prosedur Koswara (2009) 
dan Feryanto (2007), dan Khusnul (2014) dengan modifikasi perlakuan penambahan konsentrasi 
jahe merah 0%, 1,5%, 2,5% dan 3,5% dilakukan setelah proses penyaringan kemudian dilakukan 
proses pemanasan.  
2.5 Uji jumah mikrobia 
Metode pengujian jumlah total mikrobia mengikuti prosedur Pelczar (1988) yang telah dimodifikasi 
oleh Purwani dan Ambarwati (2013). Prosedurnya yaitu pengambilan 1 ml susu kedelai kemudian 
ditambahkan 9ml Aquades dan dihomogenkan dengan cara divortex proses ini dilakukan sampai 
dengan 5 pengenceran. Sampel yang ditanam adalah pada pengenceran ke 4 dan ke 5 dengan 
menggunakan media Nutrien Agarkemudian diinkubasi selama 2x24 jam dengan suhu 37
o
C setelah 
itu dilakukan penghitungan koloni berdasarkan Standart Plate Count. 
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN  
3.1 Gambaran Umum 
Susu kedelai pada penelitian ini merupakan produk pangan yang terbuat dari kacang kedelai dengan 
penambahan konsentrasi sari jahe merah sebesar 0%, 1,5%, 2,5% dan 3,5% dan disimpan pada lama 
penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan 9 jam. Parameter yang digunakan untuk mengetahui kualitas 
fisik dari susu kedelai adalah dengan menghitung jumlah mikrobia. Parameter pendukung dalam 
penelitian ini yaitu dilakukan uji daya terima susu kedelai dengan konsentrasi penambahan sari jahe 
merah sebesar 0%, 1,5%, 2,5% dan 3,5% yang diujikan pada lama penyimpanan 0 jam. Daya terima 
diujikan pada 0 jam penyimpanan karena untuk menjaga kualitas dan keamanan panelis menilai 
kualitas susu kedelai. Pada hasil uji daya terima keseluruhan terhadap susu kedelai, konsentrasi 
penambahan sari jahe merah 3,5% memberikan daya terima yang paling tinggi. Hal ini 
menunjukkan penambahan sari jahe merah sangat berperan untuk menyamarkan bau langu dan 









3.2 Pengaruh Konsentrasi Sari Jahe Merah Terhadap Jumlah Mikrobia pada Susu Kedelai 
Distribusi konsentrasi sari jahe merah terhadap jumlah total mikrobia pada susu kedelai disajikan 
pada Tabel 1 sebagai berikut : 
Tabel 1. 
Distribusi Konsentrasi Sari Jahe Merah dan Lama Penyimpanan 
terhadap Jumlah Mikrobia pada Susu Kedelai  
Lama Jumlah Total Mikrobia (cfu/ml) 






































Berdasarkan Tabel 1, susu kedelai dengan perlakuan penambahan konsentrasi sari 
jahe merah 0%, 1,5%, 2,5%, dan 3,5% pada lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 jam, dan 9 
jam menunjukkan hasil bahwa jumlah mikrobia terendah terdapat pada perlakuan 
konsentrasi sari jahe merah 1,5% dengan lama penyimpanan 3 jam sebesar 3,5x10
4
 cfu/ml . 
Jumlah mikrobia tertinggi terdapat pada perlakuan penambahan konsentrasi sari jahe merah 
3,5% dengan lama penyimpanan 9 jam sebesar 7,7x10
7 
cfu/ml. 
Pengaruh konsentrasi sari jahe merah terhadap jumlah mikrobia pada susu kedelai 
dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis. Data pengaruh konsentrasi sari jahe merah 
terhadap jumlah total mikrobia disajikan pada Tabel 2 sebagai berikut :  
Tabel 2. 
Pengaruh Konsentrasi Sari Jahe Merah  
Terhadap Jumlah Mikrobia  
Konsentrasi  
Sari Jahe Merah 
Jumlah Total Mikrobia (cfu/ml)     Mean±SD 





































                               Nilai p  0,024 
 
Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan bahwa susu kedelai yang ditambahkan 
konsentrasi sari jahe merah (0%, 1,5%, 2,5%, dan 3,5%) memberikan pengaruh yang nyata 
(p<0,05) terhadap jumlah mikrobia dengan nilai p 0,024. Adanya beda nyata maka 
dilanjutkan dengan uji beda Duncan. 
Hasil analisis Duncan menunjukkan adanya perbedaan konsentrasi sari jahe merah 
0% dengan konsentrasi sari jahe merah 1,5% dan 2,5%. Konsentrasi sari jahe merah 3,5% 
tidak berbeda nyata dengan konsentrasi 0%, 1,5% dan 2,5%. Kecenderungan pengaruh 
konsentrasi sari jahe merah (0%, 1,5%, 2,5%, dan 3,5%) terhadap jumlah mikrobia pada 





Pengaruh Konsentrasi Sari Jahe Merah 
Terhadap Jumlah Mikrobia pada Susu Kedelai  
 
Berdasarkan Gambar 1, pengaruh konsentrasi sari jahe merah terhadap jumlah 
mikrobia pada susu kedelai terjadi penurunan jumlah mikrobia pada konsentrasi sari jahe 
merah 0% hingga 1,5% dan 2,5%. Konsentrasi sari jahe merah 3,5% cenderung naik tetapi 
tidak signifikan. Konsentrasi sari jahe merah pada susu kedelai berpengaruh secara nyata 
terhadap jumlah mikrobia dibandingkan yang tidak diberi sari jahe merah (0%). Jumlah 
mikrobia pada susu kedelai dengan sari jahe merah 0% jumlahnya lebih banyak. Hal ini 
disebabkan karena pada susu kedelai tersebut tidak terdapat senyawa antimikrobia yang 
diperankan oleh jahe merah. 
Jumlah mikrobia pada konsentrasi 1,5%, 2,5% dan 3,5% lebih sedikit dibandingkan 
dengan 0%, karena disebabkan oleh adanya kandungan senyawa antimikrobia yang terdapat 
dalam sari jahe merah. Menurut, Theresia (2006), antimikrobia merupakan senyawa yang 
mampu menghambat dan membunuh mikrobia dalam konsentrasi tertentu. Jahe terbukti 
mempunyai aktifitas sebagai antimikrobia (Ma’ruf, 2011). Kandungan gingerol pada jahe 
merah sebagai senyawa antimikrobia mampu menghambat pertumbuhan bakteri (Rehman, 
2011). Senyawa fenol sebagai kelompok utama bahan antimikrobia berfungsi 
mengkoagulasi protein bakteri sehingga bakteri akan mengalami kematian (Pelczar dan 
Chan, 2005). 
Kerusakan yang dapat terjadi pada sel mikrobia akibat pemberian sari jahe merah 
adalah penghambatan pada sintesis dinding sel yang didasarkan pada adanya senyawa fenol. 
Penghambatan pertumbuhan sel mikrobia oleh komponen fenol atau alkohol dari rempah-
rempah disebabkan kemampuan fenol untuk mendenaturasi protein dan merusak membran 
sel dengan cara melarutkan lemak yang terdapat pada dinding sel, karena senyawa ini 
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3.3 Pengaruh Lama Penyimpanan Terhadap Jumlah Mikrobia pada Susu Kedelai 
Pengaruh lama penyimpanan terhadap jumlah mikrobia pada susu kedelai dianalisis menggunakan 
uji Kruskal Wallis, hasil uji disajikan pada tabel 3 sebagai berikut: 
Tabel 3. 
Pengaruh Lama penyimpanan 
Terhadap Jumlah Mikrobia  
Lama 
 Penyimpanan 
Jumlah Total Mikrobia (cfu/ml)     Mean±SD 





































                               Nilai p  0,032 
 
Berdasarkan Tabel 3, susu kedelai dengan perlakuan lama penyimpanan (0 jam, 3 
jam, 6 jam dan 9 jam) menunjukkan hasil bahwa perlakuan lama penyimpanan memberikan 
pengaruh yang nyata (p<0,05) terhadap jumlah mikrobia dengan nilai p 0,032 pada semua 
perlakuan. Adanya beda nyata maka dilanjutkan dengan uji beda Duncan. 
Hasil analisis Duncan menunjukkan adanya perbedaan jumlah mikrobia pada lama 
penyimpanan 9 jam dengan lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, dan 6 jam. Kecenderungan 
pengaruh lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 jam dan 9 jam terhadap jumlah total mikrobia 
pada susu kedelai disajikan pada Gambar 2 sebagai berikut: 
 
Gambar 2. 
 Pengaruh Lama Penyimpanan  
Terhadap Jumlah Mikrobia pada Susu Kedelai  
 
Pada penelitian ini susu kedelai diuji pada lama penyimpanan 0 jam, 3 jam, 6 jam 
dan 9 jam. Berdasarkan Gambar 9, pengaruh lama penyimpanan terhadap jumlah mikrobia 
pada susu kedelai cenderung meningkat. Pada lama penyimpanan 0 jam, 3 jam 6 jam 
berdasarkan uji beda Duncan tidak terdapat uji beda nyata dan peningkatan jumlah mikrobia 
tidak signifikan. Hal ini disebabkan oleh jumlah mikrobia hingga lama penyimpanan 6 jam 
mengalami fase adaptasi yang merupakan penyesuaian bakteri dalam lingkungan baru (Lay 

















kondisi lingkungan di sekitarnya. Lamanya fase ini bervariasi, dapat cepat atau lambat 
tergantung dengan kecepatan penyesuaian dengan lingkungannya (Fardiaz, 1992). 
Pada lama penyimpanan 9 jam terjadi peningkatan jumlah mikrobia, hal ini 
disebabkan mikrobia mengalami fase pertumbuhan pada tahap logaritmik. Pada fase ini 
mikrobia membelah dengan cepat yang dipengaruhi oleh medium tempat tumbuhnya dan 
kandungan nutrisi (Fardiaz, 1992). Kandungan nutrisi dan kadar air yang tinggi yang 
terdapat dalam susu kedelai digunakan mikrobia untuk berkembang biak selama waktu 
penyimpanan, sehingga kurva pertumbuhan mikrobia meningkat. 
 
3.3 Pengaruh Konsentrasi Sari Jahe Merah dan Lama Penyimpanan Terhadap Jumlah 
Mikrobia pada Susu Kedelai 
Pengaruh konsentrasi sari jahe merah dan lama penyimpanan terhadap jumlah mikrobia pada susu 
kedelai dianalisis dengan uji GLM-Univariate pada Tabel 4, sebagai berikut: 
Hasil uji GLM- Univariate jumlah mikrobia disajikan pada Tabel 4. 
Tabel 4. 
Nilai Signifikansi Jumlah Mikrobia yang Diuji GLM-Univariate 
Keterangan Signifikansi (p) 
Konsentrasi Sari Jahe Merah 0,000 
Lama Penyimpanan 0,000 
Lama Penyimpanan + Konsentrasi 
Sari Jahe Merah 
0,003 
 
Tabel 4 menunjukkan bahwa ada pengaruh antara konsentrasi sari jahe merah dan 
lama penyimpanan terhadap jumlah mikrobia pada susu kedelai yang dibuktikan dengan 
nilai p = 0,003.  
Besarnya konsentrasi sari jahe merah mempengaruhi jumlah mikrobia pada 
pembuatan susu kedelai. Hal ini disebabkan oleh kandungan gingerol yang terdapat pada 
jahe merah mampu menghambat pertumbuhan bakteri (Rehman, 2011). Menurut Jawetz dkk 
(2008) jahe memiliki senyawa antimikrobia yang dapat bersifat bakterisidal (membunuh 
bakteri), bakteristatik (menghambat pertumbuhan mikrobia). Sehingga semakin banyak 
konsentrasi sari jahe merah maka semakin lama waktu penyimpanan. Pada perlakuan 
konsentrasi sari jahe merah yang sama tetapi pada lama penyimpanan yang berbeda jumlah 
mikrobia yang tumbuh turun lalu naik atau sebaliknya, hal ini dikarenakan kemampuan 
suatu zat antimikrobia dalam menghambat pertumbuhan mikrobia dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor. Menurut Wang (2005), faktor tersebut meliputi konsentrasi zat pengawet, 
waktu penyimpanan, suhu lingkungan, sifat-sifat mikrobia (jenis, konsentrasi, umur dan 
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keadaan mikrobia), sifat-sifat fisik dan kimia makanan, termasuk kadar air, pH, serta jenis 
dan jumlah senyawa di dalamnya. 
 
4. KESIMPULAN 
Kesimpulan dari penelitian ini adalah jumlah penambahan sari jahe merah memberikan pengaruh 
terhadap jumlah mikrobia dan lama penyimpanan pada susu kedelai.  
 
5. SARAN  
Saran yang diberikan setelah melaksanakan penelitian ini adalah perlu dilakukan penelitian sejenis 
dengan menggunakan konsentrasi sari jahe merah dalam pembuatan produk lain untuk mengetahui 
jumlah mikrobia dan daya terimanya. 
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